
 
 

บทท่ี 1 

บทนํา 
 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของงานวิจัย 
 

รําขาวไดจากการสีขาว  ซ่ึงจะไดประมาณ  8-10% ของน้ําหนักขาวเปลือกท้ังหมด       
(นัยนา และเรวดี, 2545) องคประกอบของรําขาวข้ึนอยูกับแหลงท่ีมาของขาว เทคนิคการสีขาว 
และวิธีการทําใหเกิดความเสถียร (stabilization) ของขาว รําขาวเปนแหลงของแอนติออกซิแดนท
ธรรมชาติ (natural antioxidant) ท่ีสําคัญ ไดแก โทโคเฟอรอล (tocopherols) โทโคไตรอีนอล 
(tocotrienols) และโอรีซานอล (oryzanols) รําขาวสามารถลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือดได
โดยเฉพาะในสวนของ low-density lipoprotein (LDL) ทําใหลดความเส่ียงของโรคหัวใจ 
นอกจากนี้ ยังสามารถลดการเกิดของนิ่วในรางกายได  (Iqbal และคณะ, 2005)  

ประเทศไทยสามารถผลิตน้ํามันรําขาวไดเฉล่ีย 15% ของนํ้าหนักรําขาวท้ังหมด ซ่ึงจะได
น้ํามันรําขาวมากถึง 0.3  ลานตัน/ป (นัยนา และเรวดี, 2545)  การผลิตน้ํามันรําขาว จะมุงผลิตเพื่อ
เปนน้ํามันบริโภคเปนหลัก สวนผลพลอยไดจากการแปรรูปน้ํามัน ไดแก สเตียริน (stearine)     
กรดไขมันอิสระ (free fatty acid)   กัม (gum) และดิสทิลเลต (distillate) ไดถูกนําไปทําเปน
ผลิตภัณฑท่ีมีมูลคาไมมากนัก เชน สเตียรินนําไปผลิตเนยขาว และจาระบี กรดไขมันอิสระนําไป
ผลิตอาหารสัตว และสบู  ดิสทิลเลตนําไปขายเปนอาหารสัตว เปนตน 

ดิสทิลเลตจากนํ้ามันรําขาวดบิ เปนสวนท่ีไดจากกระบวนการกําจดักล่ิน (deodorization) 
ซ่ึงเปนกระบวนการกําจดัสารท่ีใหกล่ิน และรสชาติในน้ํามันรําขาว ดิสทิลเลตประกอบดวย        
สเตอรอล (sterol) กรดไขมันอิสระ (free fatty acid) สควอลีน (squaline) และวิตามินอีท้ัง      
โทโคเฟอรอล และโทโคไตรอีนอล (Verleyen และคณะ, 2001) โดยพบแอลฟา-โทโคเฟอรอล 
(alpha-tocopherol) และแกมมา-โทโคเฟอรอล (gamma-tocopherol) ประมาณ  2,001 และ  
3,414% ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณในน้ํามันรําขาวดิบ (crude rice bran oil) 100% 
(วราพร, 2543)  

การท่ีดิสทิลเลตจากนํ้ามันรําขาวมีวิตามินอีในปริมาณคอนขางสูง (วราพร, 2543) จึงมี
ผูผลิตในตางประเทศไดนําน้าํมันรําขาวมาใชเปนวัตถุดิบในการผลิตวิตามินอี  ปจจุบันประเทศไทย
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วิตามินอีท้ังโทโคเฟอรอล และโทโคไตรอีนอล เปนสารแอนติออกซิแดนทธรรมชาติท่ีมี
บทบาทสําคัญในการเก็บรักษาอาหาร และการปองกันโรค ซ่ึงโทโคเฟอรอล และโทโคไตรอีนอล
สามารถยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของเอซิลกลีเซอรอล (acylglycerol peroxidation)   
โดยการจับกับอนุมูลอิสระ สามารถยับยั้งการสังเคราะหคอเลสเตอรอลในตับ มีฤทธ์ิเปนสาร     
ตานมะเร็ง เพิ่มระบบภูมิคุมกันของรางกาย และลดการเส่ือมสภาพของเซลล (Chu และคณะ, 

2003) นอกจากนี้  โทโคเฟอรอล และโทโคไตรอีนอล ยังทําหนาท่ีเปนสารตอตานการจับตัวแข็ง
ของเลือด มีประสิทธิภาพในการฟนฟูสภาพผิวหนัง และสามารถปองกันการเกิดโรคอัลไซเมอรใน
ผูสูงอายุได (ศักดิ,์ 2536) 

การแยกวิตามินอี สามารถแยกไดจากวัตถุดิบหลายชนดิ และแยกโดยวธีิการตางๆ เชน การ
สกัดโดยใชตัวทําละลาย (solvent extraction) (Chen และ Bergman 2005; Delgado-

Zamaneno และคณะ, 2004; Almeida และคณะ, 2001) การไฮโดรไลซิสดวยดาง 
(saponification) (Kim 2005; Park และคณะ, 2004; Ryynanen และคณะ, 2004; Almeida 

และคณะ, 2001) วิธี enzymatic hydrolysis neutralization (Chu และคณะ, 2002) โมเลคิวลาร 
ดิสทิลเลชัน (molecular distillation) (Qureshi และคณะ, 1997) และวิธีซูเปอรคริทิคอลฟลูอิด 
โครมาโทรกราฟฟ (supercritical fluid chromatography) (Mendes และคณะ, 2005; 

Szulczewska-Remi และคณะ, 2004; Mendes และคณะ, 2002; Carlucci และคณะ, 2001; 

Hadolin และคณะ, 2001)  
วิตามินอีสามารถแยกไดจากวัตถุดิบหลายชนิด และแยกโดยวิธีการตางๆหลายวิธี แตวิธีท่ี

แยกไดดี ไดแก วิธีซูเปอรคริทิคอลฟลูอิด โครมาโทรกราฟฟ (Mendes และคณะ, 2005; 

Szulczewska-Remi และคณะ, 2004; Mendes และคณะ, 2002; Carlucci และคณะ, 2001; 

Hadolin และคณะ, 2001)  และโมเลคิวลาร ดิสทิลเลชัน (Chen และคณะ, 2006) แตวิธีดังกลาว
ตองใชอุปกรณราคาแพง เนื่องจากเปนเทคโนโลยท่ีีมีความซับซอน และยังเปนนวัตกรรมของ
ตางประเทศ ซ่ึงเทคโนโลยีการผลิตวิตามินอีท่ีเหมาะสมสําหรับประเทศไทยควรเปนเทคโนโลยีท่ีมี
ความเปนไปไดในการนําไปประยุกตใชในอุตสาหกรรมระดับกลาง  เปนเทคโนโลยีท่ีไมมีความ
ซับซอนมากนัก มีตนทุนของอุปกรณ และมีคาใชจายในการผลิตไมสูงเกินไป เชน วธีิการสกัดโดย
ใชตัวทําละลาย เปนตน  ตัวทําละลายท่ีเปนท่ีรูจัก และใชกันอยูแลว ไดแก เฮกเซน ขอดีของเฮกเซน
คือ สามารถหาซ้ือไดงาย สามารถผลิตไดภายในประเทศ ราคาไมแพง มีความปลอดภัยเนื่องจากมี
ใชในอุตสาหกรรมผลิตอาหารประเภทน้ํามันอยูแลว และท่ีสําคัญคือสามารถนํากลับมาใชใหมได 

http://www.cropscience.org.au/icsc2004/poster/5/1/1/654_park.htm)%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B5enzymatic
http://www.cropscience.org.au/icsc2004/poster/5/1/1/654_park.htm)%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B5enzymatic
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แมวาวิตามินอีจะสามารถแยกไดจากวตัถุดบิหลายชนิดแตดิสทิลเลตท่ีไดจากกระบวนการ
กําจัดกล่ินในการผลิตนํ้ามันรําขาวของไทยควรที่จะไดมีการศึกษาตอไป เนื่องจากประเทศไทยมี
การผลิตน้ํามันรําขาวในปริมาณมาก จึงมีดิสทิลเลตท่ีไดจากการผลิตน้ํามันรําขาวในปริมาณมาก
ดวย  ซ่ึงปจจุบันดิสทิลเลตไดถูกนําไปจําหนายในราคาถูกประมาณกิโลกรัมละ 20 บาท 
(Alibaba.com Corporation, 2006) ดังนั้นการแยกวิตามินอีจากดิสทิลเลตของนํ้ามันรําขาว      
จึงเปนการเพิ่มมูลคาของการผลิตน้ํามันรําขาว และยังสามารถทดแทนการนําเขาวิตามินอีจาก
ตางประเทศดวย  

การศึกษานี้ ไดทําการสกัดวิตามินอีจากดิสทิลเลตของนํ้ามันรําขาว โดยใชตัวทําละลายท่ี
อุณหภูมิต่ํา ซ่ึงเปนเทคนิคท่ีใชหลักการที่วาองคประกอบตางๆในน้ํามันรําขาวจะแข็งตัวท่ีอุณหภูมิ
ต่ํา แตองคประกอบแตละชนิดจะแข็งตัวท่ีชวงอุณหภูมิแตกตางกัน ซ่ึงในการศึกษาไดมีการทดลอง
หาสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีจะไดผลผลิตสูง และมีความคุมทุนในการผลิต   แลวทําการวิเคราะหหา
ปริมาณวิตามินอีโดยใช High performance liquid chromatography (HPLC) (AOCS, 1997)  

ซ่ึงคาดวาวิตามินอีท่ีผลิตไดจะมีคุณภาพดี เนื่องจากใชอุณหภูมิต่ําในการสกัด และสามารถนําไปใช
ในอุตสาหกรรมอาหาร หรือ อุตสาหกรรมเคร่ืองสําอางไดดี นอกจากนี้ ยังไดทําการศึกษาสมบัติใน
การจับอนุมูลอิสระ    (scavenging activity) และสมบัติตานการเกิดออกซิเดชัน (antioxidant 

activity) ของวิตามินอีท่ีสกัดได โดยทําการเปรียบเทียบกับสารแอนติออกซิแดนทสังเคราะห 
(synthetic antioxidant) ไดแก butylated hydroxyanisole (BHA), butylated 

hydroxytoluene (BHT), propyl gallate. (PG), tert-butylhydroquinone (TBHQ) และ
แอลฟา-โทโคเฟอรอลสังเคราะห นอกจากนี้ยังไดศึกษาความคงตัวตอความรอนท่ีอุณหภูมิ 95 และ 
180oC ตลอดจนศึกษาอายุการเก็บรักษาของวิตามินอีท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  30oC เปนระยะเวลา 
120 วัน 
 
1.2 วัตถุประสงค 
 
 1.2.1  เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดวิตามินอีจากดิสทิลเลตจากกระบวนการ
ผลิตน้ํามันรําขาวโดยใชเฮกเซนท่ีอุณหภูมิต่ํา    
 1.2.2  เพื่อศึกษาสมบัติในการจับอนุมูลอิสระ และสมบัติตานการเกดิออกซิเดชัน ของ
วิตามินอีท่ีสกดัได เปรียบเทียบกับสารแอนติออกซิแดนทสังเคราะห  

1.2.3   เพื่อศึกษาความคงตัวตอความรอน และอายกุารเกบ็รักษาของวิตามินอีท่ีสกัดได  
 

http://www.alibaba.com/catalog/11027475/Rice_Bran_Distillated_Fatty_Acid.html)%E0%B8%94%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B9%89%E0%B8%99
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1.3 ขอบเขตของงานวิจัย 
 

1.3.1    ศึกษาอัตราสวนระหวางดิสทิลเลตกับเฮกเซน อัตราเร็วของใบกวน และอุณหภูมิ
ของเฮกเซนท่ีเหมาะสมในการสกัดวิตามินอี 

         1.3.2   ศึกษาสมบัตขิองวิตามินอีท่ีสกัดจากดิสทิลเลตจากกระบวนการผลิตน้ํามันรําขาว
โดยใชเฮกเซนท่ีอุณหภูมิต่ํา ดังนี ้ 
  1) ศึกษาสมบัติการจับอนุมูลอิสระ และสมบัติตานการเกิดออกซิเดชันของ  
วิตามินอีท่ีสกดัได  
   2) เปรียบเทียบสมบัติตานการเกิดออกซิเดชันของวิตามินอีท่ีสกัดไดกบัสาร     
แอนติออกซิแดนทสังเคราะห  

3) ศึกษาความคงตัวตอความรอน และอายกุารเก็บของวติามินอีท่ีสกัดได 
 

1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

1.4.1 ไดกรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการสกัดวติามินอีจากดิสทิลเลตโดยใชเฮกเซนท่ีอุณหภูมิ
ต่ํา  

1.4.2 ไดขอมูลสมบัติในการจับอนุมูลอิสระ และสมบัตติานการเกดิออกซิเดชันของ
วิตามินอีท่ีสกดัได เปรียบเทียบกับสารแอนติออกซิแดนทสังเคราะห  
   1.4.3 ทราบความคงตัวตอความรอน และอายุการเก็บรักษาของวิตามินอีท่ีสกัดได ซ่ึงจะ
เปนประโยชนตอการนําไปประยุกตใชในทางอุตสาหกรรมตอไป  
 1.4.4 สามารถนําผลการศึกษาไปใชเปนแนวทางในการสกัดวิตามินอีจากวัตถุดิบประเภท
อ่ืนได 
 
 
1.5 นิยามศัพท 

 
วิตามินอี คือ สารตานอนุมูลอิสระธรรมชาติท่ีประกอบดวย อนุพันธของโทโคเฟอรอล 

และโทโคไตรอีนอล (Eitenmiller และ Lee, 2004) 


